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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung zur Zu-
bereitung eines kakao- und/oder kaffeehaltigen Ge-
tranks mittels Einbringens der Vorrichtung in heiRe Flis-
sigkeit, wobei die Vorrichtung zumindest getrockneten
Kakao- und/oder Kaffeeextrakt aufweist.

[0002] Die Erfindung betrifft somit insbesondere den
Bereich der sogenannten "loslichen Kaffees/I6slichen
Kakaos" oder "Instantkaffees/Instantkakaos". Diese im
Weiteren Instantkaffees genannten Kaffees bzw. Instant-
kakaos genannten Kakaos enthalten getrockneten Kaf-
feeextrakt und/oder Kakaoextrakt, welcher durch Aufgie-
Ren mit heiRem Wasser ein Kaffeegetrank oder kaffee-
haltiges Getrank bzw. Kakaogetrank oder kakaohaltiges
Getrank erzeugt. Neben der besonders einfachen und
zeitsparenden Herstellung eines kakao- und/oder kaffee-
haltigen Getranks, insbesondere eines Kakaos oder Kaf-
fees mittels des I6slichen Kakao- und/oder Kaffeeextrak-
tes ergibt sich ebenfalls eine Iangere Haltbarkeit des Pro-
duktes gegeniiber dem herkdmmlichen Kakao-/Kaffee-
pulver.

[0003] Sofernim Folgenden von "Kaffee" die Rede ist,
soll stets auch gleichzeitig die Verwendung von "Kakao"
mit einbezogen sein.

[0004] Zur Herstellung des getrockneten Kaffeeext-
raktes werden die Kaffeebohnen gereinigt, von Fremd-
kérpern befreit und anschlieRend gerdstet und gemah-
len. Je nach gewiinschtem Geschmack und Aroma einer
Kaffeemischung werden Kaffees unterschiedlicher Sor-
te, Herkunft und Qualitat aufeinander abgestimmt. Ab-
hangig von der Rezeptur erfolgt die Mischung entweder
vor der Réstung oder nachdem jede Sorte separat ge-
rostet worden ist. Aus dem gemahlenen Kaffee, dessen
Mahlgrad mit ca. 2 mm groRer ist als der flir handelsub-
liche Kaffeeautomaten, werden in einer Extraktionsanla-
ge die l6slichen Bestandteile des Kaffees extrahiert. Eine
solche Extraktionsanlage arbeitet mit Wassertemperatu-
ren von bis zu 200° C, wobei ein Druck von bis zu 20 bar
bendtigt wird, damit das Wasser nicht verdampft. Der
gemahlene Kaffee befindet sich in sogenannten Perko-
latoren, durch die heiRes Wasser flieRt und dabei die
I6slichen Bestandteile des Kaffees herauslost. Der so
gewonnene Kaffeeextrakt wird in einer Eindampfanlage
konzentriert und danach getrocknet. Die Trocknung kann
entweder mittels der sogenannten Spriihtrocknung oder
mittels der sogenannten Gefriertrocknung erfolgen.
[0005] Sofern in Bezug auf "Kakao" auch andere Ver-
fahren zur Herstellung des Kakaoextraktes in Frage kom-
men, sollen diese unmittelbar mit in die Erfindung einbe-
zogen sein.

[0006] Beider Sprihtrocknung wird der Kaffeeextrakt
mit hohem Druck in Zerstduberdlsen des oberen Teils
eines sogenannten Spriihturms gepumpt. Von unten
stromt heilRe, trockene Luft in den Sprihturm ein. Das
Wasser des Extraktes verdampft, wahrend der Extrakt
durch den Spriihtrockner féllt, so dass sich im unteren
Teil des Spruhturms die spriihgetrocknete Instantware

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

sammelt. Bei der Sprithtrocknung wird ein feinpulvriger,
l6slicher Kaffee erhalten, welcher vorzugsweise in 18sli-
chem Cappuccino Verwendung findet.

[0007] Bei der alternativen Gefriertrocknung wird der
Kaffeeextrakt zun&chst mit Luft oder CO, beaufschlagt
und aufca. - 5° C abgekiihlt. Das entstehende, mit Softeis
vergleichbare, Produkt wird dann auf einem Gefrierband
bis auf ca. - 50° C tiefgefroren, danach in einem Kaltraum
vermahlen und abgesiebt. In einem Vakuumtrockner
wird das in dem gemahlenen Produkt enthaltene Wasser
sublimiert. Der Ubrigbleibende, feste Bestandteil des
Produktes ist somit der Instantkaffee.

[0008] Ausgehend vom gleichen Kakao- bzw. Kaffee-
extrakt erhalt man durch die technisch deutlich aufwan-
digere Gefriertrocknung einen héherwertigen und wohl-
schmeckenderen Ldskaffee als durch Spriihtrocknung.
Dies ist darauf zurlickzuflinren, dass die thermische Be-
lastung des Extraktes bei der Gefriertrocknung deutlich
geringer ist als bei der Sprihtrocknung.

[0009] Furdie Zubereitung eines kakao- und/oder kaf-
feehaltigen Getranks, insbesondere eines Kakaos oder
Kaffees, wird der durch den Trocknungsvorgang erhal-
tene Instantkakao und/oder -kaffee in heille Flissigkeit,
insbesondere heilles Wasser, eingebracht und verrihrt.
Derl6sliche Instantkakao und/oder -kaffee |8st sich dabei
vollstandig in der Fllssigkeit, so dass ein homogenes
Getrank ohne splrbare Feststoffe entsteht.

[0010] Nachteilig bei den vorgenannten Instantkaf-
fees/-kakaos ist, dass der Anwender zum einen selbst
eine flr das gewilinschte Getréank notwendige Instantpul-
vermenge abschatzen muss. Diese hat er zumeist der
auf der Verpackung vorhandenen Beschreibung zu ent-
nehmen. Sofern der Anwender also nicht besonders ge-
Ubt ist in der Zubereitung von kakao- und/oder kaffee-
haltigen Getranken aus Instantpulvern, entsteht fir ihn
ein héherer zeitlicher Aufwand. Zum anderen lasst sich
auch aus den auf der Verpackung angegebenen, emp-
fohlenen Mengen nicht ableiten, ob mit der entsprechen-
den Menge ein besonders starker oder weniger starker
Kaffee/Kakao zubereitet wird. Zudem ist es bei der Ver-
wendung eines Pulvers stets nachteilig, dass Teile der
Pulvermenge von der Portionierungsvorrichtung, bei-
spielsweise einem Loffel, herabfallen kénnen, so dass
dem Verwender Unannehmlichkeiten entstehen.

[0011] Zur Verhinderung der vorgenannten Nachteile
existieren im Stand der Technik bereits die sogenannten
Kaffeepads/Kakaopads. Diese enthalten jedoch keinen
getrockneten Kakao- und/oder Kaffeeextrakt im Sinne
eines Instantkaffees/-kakaos, sondern statt dessen ge-
mahlene Bohnen. Die Pads beinhalten eine vorgegebe-
ne Menge Kaffeepulver bzw. Kakaopulver und sind in
unterschiedliche Starkekategorien, beispielsweise "mil-
der Kaffee" oder besonders "starker Kaffee", eingeteilt.
Zudem ist die in dem Pad enthaltene Menge auf eine
gewohnliche TassengréRRe von beispielsweise 200 ml In-
halt abgestimmt. Zur Zubereitung eines Getranks mittels
dieser Pads missen diese in ein dazu passendes Gerat
eingelegt werden. In dem Gerét wird erhitztes Wasser
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durch das Pad gedriickt, so dass die |16slichen Bestand-
teile des Kaffees/Kakaos herausgeldst werden undin die
Getrankezubereitung gelangen.

[0012] Nachteilig bei der vorgenannten Zubereitung
mittels sogenannter Pads ist, dass diese eben nicht ein-
fach und unabhangig von technischen Mitteln zu einem
kaffeehaltigen/kakaohaltigen Getrankfiihrt. Vielmehr hat
der Verwender fir die jeweiligen Pads eine passende
Padmaschine bereitzuhalten.

[0013] Zudem ist es nicht mdglich, die Padmaschinen
mit mehr als einem Pad zu bestlicken, um einen starke-
ren Kaffee/Kakao zuzubereiten.

[0014] Es ist daher Aufgabe der vorliegenden Erfin-
dung, eine Vorrichtung zur Zubereitung eines kakao-
und/oder kaffeehaltigen Getranks zu schaffen, welche
unabhangig von Kaffeemaschinen ist und somit beson-
ders einfach und flexibel die Zubereitung von kakao-
und/oder kaffeehaltigen Getranken, insbesondere mit
unterschiedlichem Starkegrad, erlaubt.

[0015] ZurL&sung dervorgenannten Aufgabe wird ei-
ne Vorrichtung zur Zubereitung eines kakao- und/oder
kaffeehaltigen Getranks mittels Einbringens der Vorrich-
tung in heilRe Flissigkeit vorgeschlagen, wobei die Vor-
richtung zumindest getrockneten Kakao- und/oder Kaf-
feeextrakt aufweist, und wobei die Vorrichtung als ein-
stlickige und stabile Einheit fiir eine bestimmte Portion
und Konzentration des kakao- und/oder kaffeehaltigen
Getranks ausgebildet ist.

[0016] Durch die erfindungsgemafle Ausbildung der
Vorrichtung als einstiickige und stabile Einheit ergibt sich
eine aus Instantkaffee und/oder Instantkakao bestehen-
de Vorrichtung, welche in ihrer Art den bekannten Spl-
maschinentabs gleicht. Somit hat der Verwender bei der
Zubereitung eines kakao- und/oder kaffeehaltigen Ge-
tranks nicht auf die fir eine gewlinschte Getrankemenge
notwendige Portion zu achten, insbesondere muss er die
Menge des benétigten Instantpulvers nicht selbst ab-
messen. Die einstlickige und insbesondere auch stabile
Einheit ermdglicht eine unkomplizierte und gleichfalls
auch verlustfreie Portionierung des Instantkaffees
und/oder -kakaos. Ein Verschitten von Instantkaffee
und/oder -kakao wahrend des Portionierungsvorgangs
entfallt dabei vorteilhaft. Zudem kann der Anwender mit-
tels der erfindungsgemafien Vorrichtung auch die Kon-
zentration seines gewiinschten Getranks selbst bestim-
men. Sofern er eher einen starkeren Kaffee/Kakao be-
vorzugt, kann er entweder die verwendete Flissigkeits-
menge reduzieren oder aber anstatt einer Vorrichtung
gleich zwei Vorrichtungen verwenden. Der Begriff "stabil"
beinhaltet die Eigenschaft der Einheit, ihre Form und die
Agglomeration des Kaffeeextraktes/Kakaoextraktes bei-
zubehalten bis diese in die Flissigkeit gegeben wird.
[0017] Durch die Erfindung entstehen fir den Verwen-
der somit insbesondere folgende Vorteile:

- Unabhangigkeit von Kaffeemaschinen,
- Portionieren ohne Verschiitten von Instantpulver,
- Entfall des Abmessens einer bendétigen Instantpul-
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vermenge,

- leichtes Variieren der Konzentration des kakao-
und/oder kaffeehaltigen Getranks,

- einfache Lagerung der Vorrichtung (z. B. wie Wiir-
felzucker),

- einfache Verpackung der einzelnen Einheiten.

[0018] Im Sinne der Erfindung ist der Hauptinhaltsstoff
der Vorrichtung Kakao- und/oder Kaffeeextrakt. Dabei
betragt der Gewichtsanteil des Kakao- und/oder Kaffee-
extraktes 80 %, vorzugsweise 85 % und insbesondere
gleich 90 %. Dadurch wird gewahrleistet, dass das ka-
kao- und/oder kaffeehaltige Getrank nach wie vor als
Hauptinhaltsstoff Kakao- und/oder Kaffeeextrakt bein-
haltet, so dass zum einen ein charakteristischer Kakao-
und/oder Kaffeegeschmack beibehalten bleibt und zum
anderen die GréReneinheit der Vorrichtung fir eine Tas-
se Kaffee/Kakao bestimmter Starke nicht zu gro wird.
[0019] Die Erfindung sieht weiterhin vor, dass die Vor-
richtung mindestens einen weiteren Inhaltsstoff aufweist.
Dieser mindestens eine weitere Inhaltsstoff kann vorteil-
haft Milchpulver sein. Da viele Kaffeetrinker ohnehin ih-
ren Kaffee oder ihr kaffeehaltiges Getrank mit Milch ge-
nielRen, entfallt der sonst notwendige weitere Zuberei-
tungsschritt der Zugabe von Milch. Insbesondere liegt
das Milchpulver in einer zu dem Kaffeeextrakt ausrei-
chenden Menge vor, so dass sich ein besonders wohl-
schmeckendes Getrank ergibt. Somit I18sst sich ein kaf-
feehaltiges Getrank mit Milch auch Uberall dort beson-
ders einfach zubereiten, wo frische Milch oder auch
Milchpulver separat nicht verfugbar sind.

[0020] Besonders vorteilhaft sieht die Erfindung dabei
vor, dass der Gewichtsanteil von Kakao- und/oder Kaf-
feeextrakt ungefahr 90 % und der Gewichtsanteil von
Milchpulver ungefahr 10 % betragt. Dieses Mischungs-
verhaltnis entspricht ungeféahr demjenigen, welches Kaf-
feetrinker gewdhnlich bevorzugen. Somit kann mittels ei-
nes einzigen Zubereitungsschrittes, namlich der Zugabe
der Vorrichtung in heil3e Flissigkeit, ein verzehrfertiger
Kaffee mit Milch zubereitet werden.

[0021] Vorteilhaftweistdie Vorrichtung als weiteren In-
haltsstoff einen Aromastoff auf. Dabei bieten sich als Aro-
mastoffe insbesondere Vanille, Karamell, Haselnuss,
Kokosnuss, Zitrone oder Erdbeere an. Der Aromastoff
kann dabei als natirliches oder auch kiinstliches Aroma
vorliegen. Somit ist insbesondere ein kakao- und/oder
kaffeehaltiges Getrédnk zubereitbar, welches Kakao-
und/oder Kaffeeextrakt, Milchpulver und einen oder auch
mehrere Aromastoffe enthalt. Insgesamt lassen sich so-
mit kakao- und/oder kaffeehaltige Getrdnke mit bei-
spielsweise vier oder flinf Inhaltsstoffen zubereiten. Ein
Getrank mitvier Inhaltsstoffen kann dabei beispielsweise
Kakao- und/oder Kaffeeextrakt, Milch, Zucker und Vanil-
le enthalten. Ein Getrank mit fiinf Inhaltsstoffen kann zu-
satzlich zu dem vorgenannten Getrank zusétzlich einen
weiteren Aromastoff enthalten, beispielsweise Hasel-
nuss, so dass sich der Geschmack von Kaffee/Kakao,
Milch, Zucker, Vanille und Haselnuss ergibt.
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[0022] Die Erfindung sieht weiterhin vor, dass die Vor-
richtung eine runde oder eckige Form aufweist. Beson-
ders vorteilhaft kann die Vorrichtung jedoch auch die
Form eines Bonbons oder einer Praline aufweisen. Somit
lassen sich unterschiedliche Geschmacksrichtungen
durch unterschiedliche Formen kennzeichnen. Der Ver-
wender wird somit besonders einfach auf die Inhaltsstof-
fe, insbesondere die Aromastoffe, hingewiesen. Bei-
spielsweise kann die Vorrichtung die Form eines darin
enthaltenen Aromastoffes aufweisen, beispielsweise die
Form einer Zitrone, einer Vanilleschote, einer Hasel-
oder Kokosnuss etc.

[0023] SchlieBlichistvorgesehen, dass die Inhaltsstof-
fe der Vorrichtung in der Einheit sichtbar nebeneinander
angeordnet sind. Dadurch kann der Verwender sofort er-
kennen, dass es sich bei der Vorrichtung um eine solche
handelt, welche neben Kakao- und/oder Kaffeeextrakt
einenweiteren Inhaltsstoff aufweist. Beispielsweise kann
die Vorrichtung eine kaffeebraune Einheit mit weilRen
Streifen sein, was darauf hinweist, dass die Einheit zu-
satzlich Milchpulver beinhaltet. Ebensolche farbigen
Streifen kdnnen auch auf die Inhaltsstoffe Zitrone, Erd-
beere, Haselnuss und so weiter hinweisen.

[0024] Im folgenden wird eine Ausfihrungsform der
Erfindung anhand einerkaffeehaltigen Vorrichtung ndher
erlautert. Ebenso ist die Erfindung jedoch auch entspre-
chend mit einer kakaohaltigen Vorrichtung ausfihrbar.
Es zeigen:

Fig. 1a), 1b): Vorrichtung mit einer Beschriftung
"Milk" bzw. "Cappuccino";

Fig. 2: Vorrichtung in der Form eines Bonbons;

Fig. 3: Vorrichtung mit sichtbar nebeneinander an-
geordneten Inhaltsstoffen.

[0025] Die erfindungsgemaRe Vorrichtung in der Form
eines sogenannten "Tabs" zur Zubereitung eines kaffee-
haltigen Getranks lasst sich insbesondere durch ein Her-
stellungsverfahren erzielen, welches die Verfahrens-
schritte

- Reinigen der Kaffeebohnen,

- Rosten,

- Mahlen,

- evil. Mischen verschiedener Kaffeesorten zu einem
Kaffeegemisch,

- Extrahieren der 16slichen Bestandteile des Kaffees,
insbesondere durch Konzentrieren und Trocknen,

- Sprihtrocknen oder Gefriertrocknen

aufweist. Wahrend des Vorgangs der Spriihtrocknung
bzw. Gefriertrocknung werden die Vorrichtungen ge-
formt, indem entweder bei der Sprihtrocknung der fein-
pulvrige, l6sliche Instantkaffee zu Einheiten verpresst
wird oder bei der Gefriertrocknung das tiefgefrorene Pro-
dukt in eine gewlinschte Form portioniert wird. Letzteres
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kann beispielsweise durch einen Schneid- oder auch
Stanzvorgang erfolgen. Dadurch entstehen die einsti-
ckigen und stabilen Einheiten, welche fiir eine gewdhn-
liche Portion und Konzentration des gewiinschten kaf-
feehaltigen Getranks ausgelegt sind.

[0026] Vordem Verfahrensschritt der Sprihtrocknung
oder Gefriertrocknung kann dem Kaffeeextrakt ein wei-
terer Inhaltsstoff zugefiigt werden, welcherinsbesondere
Milchpulver oder auch ein Aromastoff, wie beispielswei-
se Vanille, Karamell, Haselnuss, Kokosnuss, Zitrone
oder Erdbeere, ist. Die Vermischung empfiehlt sich ins-
besondere nach dem Verfahrensschritt des Extrahierens
der l6slichen Bestandteile des Kaffees.

[0027] Die Einheiten kénnen in runder oder eckiger
(Fign. 1a), 1b)) Form hergestellt werden, was sich ins-
besondere herstellungstechnisch als besonders einfach
erweist. Es ist durch die einstiickige und stabile Ausbil-
dung der Vorrichtungen nunmehr auch méglich, diese
mit einer Aufschrift - beispielsweise der Geschmacks-
richtung - zu versehen. Zudem kénnen auch Formen wie
beispielsweise Bonbonformen (Fig. 2) oder Pralinenfor-
men ausgebildet werden, welche unmittelbar auf die In-
haltsstoffe der Vorrichtung hinweisen. Beispielsweise
kann eine Einheit, welche den Aromastoff Zitrone bein-
haltet, in Form einer Zitrone hergestellt werden. Weiter-
hin kénnen die Inhaltsstoffe der Einheit besonders vor-
teilhaft auch sichtbar in der Einheit angeordnet sein, so
dass der Verwender unmittelbar die Inhaltsstoffe erkennt
(Fig. 3). Dabei kann beispielsweise der Inhaltsstoff
"Milchpulver" als weil3e Streifen in der ansonsten kaffee-
braunen Einheit angeordnet sein.

[0028] Die zuvor erlduterte Ausfiihrungsform ist ent-
sprechend abgewandelt auch auf kakaohaltige Vorrich-
tungen oder kakao- und/oder kaffeehaltige Vorrichtun-
gen Ubertragbar.

[0029] Die so hergestellte Vorrichtung, das heif3t die
Portionseinheit, wird zur Zubereitung des kakao-
und/oder kaffeehaltigen Getranks in eine heille Flissig-
keit eingebracht, welche besonders vorteilhaft Wasser
oder aber auch Milch sein kann. Da es sich bei dem Ka-
kao- und/oder Kaffeeextrakt um l6sliches Kakao-
und/oder Kaffeepulver handelt, Iasst sich durch leichtes
Ruhren der Flissigkeit besonders schnell und einfach
das gewtlinschte Getrank herstellen. Falls die Einheit be-
reits zusatzliche Inhaltsstoffe wie beispielsweise Milch-
pulver oder auch Aromen enthalt, entfallt die separate
Zugabe dieser Inhaltsstoffe.

[0030] DerVerwenderistsomitbeiderHerstellung sei-
nes gewlinschten Getranks unabhangig von Kaffeema-
schinen oder auch der Vorratshaltung von frischer Milch,
Milchpulver oder Aromastoffen.

Patentanspriiche
1. Vorrichtung zur Zubereitung eines kakao- und/oder

kaffeehaltigen Getranks mittels Einbringens der Vor-
richtung in heille Flissigkeit, wobei die Vorrichtung
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zumindest getrockneten Kakao- und/oder Kaffeeex-
trakt aufweist,

dadurch gekennzeichnet,

dass die Vorrichtung als einstilickige und stabile Ein-
heit fir eine bestimmte Portion und Konzentration
des kakao- und/oder kaffeehaltigen Getrénks aus-
gebildet ist.

Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Hauptinhaltsstoff Kakao-
und/oder Kaffeeextrakt ist.

Vorrichtung nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass der Gewichtsanteil des Kakao-
und/oder Kaffeeextraktes groRer 80 % ist, vorzugs-
weise 85 % und insbesondere gleich 90 % ist.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, gekennzeichnet durch mindestens einen
weiteren Inhaltsstoff.

Vorrichtung nach Anspruch 4, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der mindestens eine weitere Inhalts-
stoff Milchpulver ist.

Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekenn-
zeichnet, dass der Gewichtsanteil von Kakao-
und/oder Kaffeeextrakt ungefahr 90 % und der Ge-
wichtsanteil von Milchpulver ungefahr 10 % betragt.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 4 bis 6, da-
durch gekennzeichnet, dass der mindestens eine
weitere Inhaltsstoff ein Aromastoff, insbesondere
Vanille, Karamell, Haselnuss, Kokosnuss, Zitrone
oder Erdbeere ist.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, gekennzeichnet durch eine runde, eckige
oder bonbon- oder pralinenartige Form.

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 4 bis 8, da-
durch gekennzeichnet, dass die

Inhaltsstoffe in der Einheit sichtbar nebeneinander
angeordnet sind.

Vorrichtung nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, dass der Ka-
kao- und/oder Kaffeeextrakt gefrier- oder sprihge-
trocknet ist.
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